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ABSTRACT: In the processing of rice into the rice used is rice that has been whased away, while 
the rice water thrown away because it was considered important that the rice water that is not used 
will be waste, it is necessary alternative in their utilization. The alternative is to make a food 
product by a fermentation process using bacteria Acetobacterxylinum called nata de leri. It is 
caused rice water contain nutrients such as carbohydrates, protein, and vitamin B1 or thiamine. 
This study aimed to compare the volume and optimum mass of nutrients at chemical 
characteristicts of nata de leri generated. This type of research was Pre-Experimental by varying 
nutrient source used was suger as a carbon source and tofu waste water as a source of nitrogen. In 
this research, was adding four variations of nutrient source that has been 100:25 (g/mL), 125:50 
(g/mL), 150:75 (g/mL), 175:100 (g/mL). Furthermore, the analisisproksimat include moisture 
content, ash content, fat content, protein content, and carbohydrate content. Best treatment 
combination was obtained on the addition of nutrient source 125:50 (g/mL) which generate 
78,7217% moisture content, ash content of 1,0707%, fat content of 0,5636%, protein content of 
0,4776% and the carbohydrate content 19,1893%. 
 
Keywords:Rice Waste Water, Sugar and Tofu Waste Water, Nata de Leri. 
 
PENDAHULUAN 
Limbah merupakan bahan sisa yang 
dihasilkan dari proses produksi maupun 
konsumsi yang dilakukan oleh manusia, baik 
dalam skala rumah tangga, industri, 
pertambangan dan lain-lain. Limbah 
berdasarkan sifatnya dibagi menjadi dua, yaitu 
limbah anorganik dan limbah organik. Limbah 
anorganik adalah limbah yang tidak dapat 
diuraikan oleh proses biologi. Suatu limbah 
akan memiliki nilai guna kembali apabila 
diolah dengan cara yang benar. Sedangkan 
limbah organik merupakan limbah yang dapat 
diuraikan secara sempurna oleh proses biologi, 
baik secara aerob maupun anaerob. Hal 
tersebut membuktikan bahwa tidak semua 
limbah organik akan berdampak negatif. Salah 
satu contoh limbah organik yang masih 
memiliki nilai guna adalah air leri. 
Air leri merupakan limbah organik 
yang dihasilkan dari beras yang diremas-remas 
dengan ditambahkan air tawar. Air leri 
memiliki kandungan gizi seperti karbohidrat, 
protein, dan vitamin B1 atau thiamin yang 
sebagian besar terdapat pada pericarpus dan 
aleuron yang ikut terkikis (Rachmat,dkk.,  
2007). Dari kandungan gizi yang dimiliki oleh 
air leri tersebut, maka air leri ini dapat 
dijadikan sebagai media pertumbuhan bakteri 
Acetobacter xylinum dalam pembuatan nata. 
Nata merupakan material selulosa 
yang terbentuk diduga dari pelepasan lendir 
Acetobacter xylinum yang merupakan hasil 
sekresi metabolisme gula yang ditambahkan 
pada pembuatan nata. Baik pati maupun 
sukrosa yang ditambahkan dalam pembuatan 
nata, akan dihidrolisis menjadi glukosa dan 
diubah oleh bakteri melalui proses biokimia 
menjadi selulosa. Selulosa yang terbentuk 
berupa benang-benang bersama dengan 
polisakarida berlendir membentuk satu jalinan 
secara terus menerus menjadi lapisan nata. 
Gelembung-gelembung CO2 yang dihasilkan 
selama fermentasi mempunyai kecendrungan 
melekat pada lapisan ini, sehingga 
menyebabkan lapisan tersebut terangkat 
kepermukaan cairan (Riwayati, 2006 dalam 
Layudha, 2015). 
Pada proses pembuatan nata 
dibutuhkan sumber nutrien sebagai nutrisi 
pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum 
untuk membentuk selulosa. Sumber nitrogen 
bagi media untuk pertumbuhan 
bakterimempengaruhi produksi selulosa, 
jumlah nitrogen yang melebihi kebutuhan akan 
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selulosa. Sebaliknya kecukupan nitrogen dalam 
medium menstimulir bakteri dalam mensintesa 
selulosa dan menghasilkan nata dengan ikatan 
selulosa yang kuat. Sumber nitrogen tersebut 
dapat berasal dari nitrogen anorganik seperti 
ZA maupun urea, sedangkan sumber nitrogen 
organik dapat diperoleh dari air limbahtahu. 
Air limbahtahu memiliki kandungan nitrogen 
1,36%, gula reduksi 1,40% dan pH 5,0 
(Tamimi, dkk., 2015). Pembentukan selulosa 
juga dipengaruhi oleh ketersedian oksigen dan 
glukosa. Pada umumnya senyawa karbohidrat 
sederhana dapat digunakan sebagai sumber 
karbon pada pembuatan nata, diantaranya 
maltosa, sukrosa, laktosa, glukosa, fruktosa dan 
manosa. Sukrosa merupakan senyawa yang 
paling ekonomis digunakan dan paling baik 
bagi pertumbuhan dan perkembangbiakan 
bakteri pembentuk selulosa atau nata 
(Pembayun, 2002 dalam Manoi, 2007).Untuk 
mengurangi pencemaran lingkungan yang 
disebabkan oleh limbah baik limbah air cucian 
beras maupun limbah air tahu, maka dilakukan 
penelitian tentang pemanfaatan limbah menjadi 
bahan pangan fungsional dengan dijadikan 
sebagai bahan baku pembuatan nata (selulosa) 
yaitu menjadi nata de leri dengan 
menggunakan airlimbah tahu dan gula sebagai 
nutrien bagi pertumbuhan Acetobacter xylinum.  
Bertolakdaripenjelasan di atas, 
makapenelitianinibertujuanuntukmengetahuibe
rapaperbandingan volume danmassa optimum 




Jenis penelitian ini adalah Pre-
Eksperimental yang dilakukan di 
Laboratorium. Variabel bebas dalam penelitian 
ini adalah perbanidngan volume dan massa 
nutrien, sedangkan variabel terikat dalam 
penelitian ini adalah karakteristik kimia nata de 
leri yang meliputikadar air, kadarabu, 
kadarlemak, kadar protein 
dankadarkarbohidrat. Adapun rancangan 
penelitian yang dilakukan yaitu dengan 
memvariasikan perbandingan volume dan 
massa nutrien terhadap limbah air cucian beras. 
Penambahan nutrien yaitu penambahan gula 
dan air limbahtahudengan perbandingan 100:25 
(g/ml), 125:50 (g/ml), 150:75 (g/ml), 175:100 
(g/ml). 
Instumen Penelitian yang 
digunakandalampenelitianini , yaitu: 
1. Alat-alat 
Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah gelas kimia, panci, 
baskom, kompor, gelas ukur, toples, pisau, 
topleskacasendok pengaduk, oven, kertas 
saring, tali rapia, plastik, kertas lakmus, 
desikator, neraca analitik, tang penjepit, 
tanur, alat ekstraksi soxlet, pendinginan 
tegak, penangas air, labu kjeldahl, 
erlenmeyer, beker glass, kompor dextruksi, 
destilat unit, buret, pompa hisap, aluminium 
foil. 
2. Bahan-bahan 
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah limbah air beras, 
starter Acetobacter xylinum, aquades, 
CH3COOH, limbah air tahu, gula pasir jenis 
gulaku, bahan uji kadar lemak (petrolium 
benzena), dan bahan uji kadar protein 
(H2SO4 pekat, K2SO4, CuSO4, NaOH 40%, 
H3BO3 3%, batu didih, H2SO4 0,1 N, 
indikator BCG & MM). 
ProsedurPenelitiandalampenelitianini, 
yaitu: 





























lerimeliputikadar air, kadarabu, kadar 
protein kasar, 
kadarlemakdankadarkarbohidrat. Berikut 



























B1 84.4163 0.0978 0.4531 0.3878 14.655 
B2 78.7217 1.0707 0.5636 0.4776 19.1893 
B3 82.2179 0.5645 0.4518 0.3801 16.3857 
B4 84.0311 0.3075 0.4258 0.41 14.8256 
Keterangan: 
B1 :Variasinutriendenganperbandingan100 g gulapasirdan air tahu 25 mL 
B2 :Variasinutriendenganperbandingan125 g gulapasirdan air tahu 50 mL 
B3 :Variasinutriendenganperbandingan150 g gulapasirdan air tahu 75 mL 





de leri yang dihasilkanditunjukanpadaTabel 
1 diatas, perbandingansumbernutrien 
optimum yaitupadaperbandingan 125 g 
gulapasirdan 50 mL air tahu (B2) 
denganketebalan 2 cm. Dan 
haltersebutdidukungolehhasilanalisisproksi
mat yang telahdilakukan, 
dimanapadaperbandingansumbernutrienters
ebutdiperolehkarakteristikkimianata de leri 
yang sesuaidengankarakteristikfisik 
(ketebalan) nata de leri yang dihasilkan. 
Padaperbandingannutrientersebutdiperolehk




















Semakintebalnatadan konsentrasi tepat 
makakadar air akansemakinkecil, 
haliniterjadidisebabkanolehsemakin 
tebalnya lapisan selulosa yang terbentuk 
semakin rapat sehingga air yang 
terperangkap sedikit (Yusmarini et al, 
2004).Air yang terdapat pada medium 
setelah fibril serat-serat selulosa terbentuk 
akan terperangkap di dalamnya sehingga 
membentuk seperti gel. Faktor lain yang 
turut menentukan kadar air nata adalah 
jumlah gula yang ditambahkan, semakin 
banyak gula yang ditambahkanmaka kadar 
air nata akan semakin besar.Gula akan 
memperlonggar serat yang ada dalam nata 
sehingga banyak air yang terperangkap. 
Kadar air berpengaruh pada stabilitas suatu 
material pada saat disimpan. Apabila suatu 
bahan memiliki kadar air yang tinggi, maka 
ketahanan pada saat penyimpanan rendah 
sehingga mudah rusak saat disimpan 
(Nielsen, 2003dalamMulyani, 
2010).Padavariasipenambahansumbernutrie





daribahantersebut. Bahan pangan terdiri 
dari 96% bahan organik dan air, sedangkan 
sisanya merupakan unsur-unsurmineral. 
Bahan-bahan organik dalam proses 
pembakaran akan terbakar tetapi komponen 
anorganiknya tidak, karena itulah disebut 
kadar abu (Astuti, 2011). Kadar abu yang 
baikadalahkadarabu yang 
terendahyaitupadavariasipenambahannutrie





















abunata de leri 
 
Ranken (2000) dalamRamadhani 
(2012) 
menyatakanbahwapemanasandengansuhutin
ggiakanmenyebabkankehilangan air yang 
lebihtinggisehinggameningkatkanjumlahle
















emaknata de leri 
 
Data hasilanalisiskadar protein 
yaitunilaitertinggiterdapatpadavariasiperban






























Gambar 6. Grafikpengaruhperbandingan 
volume 
danmassanutrienterhadapkadar











lammembentukselulosa (Nisa, dkk. 2001 
dalamHerawaty, 2015). Dan kecukupan 
nitrogen dalam medium 
inimenstimulirbakteriAcetobacterxylinumda
lammensintesaselulosadanmenghasilkannat
adenganikatankuatdenganpori yang kecil. 
Kuatnyaikatanselulosainimenyebabkanjuml
ah air yang 
terperangkapdalamjaringannatalebihrendah, 
sehinggakadar air menjadirendah (Tari, 
2010). 
Ketebalannatamerupakanbanyaknya













bernutrien 125:50 (g/mL), 
makadapatdikatakanlayakuntukdikonsumsi
walaupunterjadipeningkatankadarabupadap
erbandingannutrientersebut, karena menurut 
Badan Pengawasan Obat dan Makanan 
(BPOM) yaitu kadar abu tidak boleh 
melebihi 4%. Padapenelitian yang 
dilakukanolehTamimidkk, 
tentangpengaruhpenambahansukrosadan 
urea terhadapkarakteristiknata de soya 
asamjeruknipis, diperolehkadar air berkisar 
81,02% sampai 87,38%. Hal 
tersebutmenunjukantidakberbedajauhdenga
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78,7217% sampai 84,4163%. 
Sehinggasumber nitrogen yang 
digunakanyaitu air tahu yang 
merupakansumber nitrogen 
organikdapatmenggantikansumber nitrogen 
anorganikseperti urea atau ZA 










atvariasigulapasirdan air tahu (B1-B4) 
diperolehperbandingansumbernutrien optimum 
yaitupada 125 g gulapasir : 50 mL air tahu (B2) 
yang menghasilkankadar air 78,7217%, 
kadarabu 1,0707%, kadarlemak 0,5636%, 








masa simpannata de leri yang dihasilkan. 
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